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ABSTRAK 
Buah apel merupakan buah yang dapat diolah menjadi sari buah 
jernih. Pemanfaatan buah apel bertujuan agar menghasilkan produk akhir 
yang praktis untuk dikonsumsi. Proses pengolahan sari buah apel 
menggunakan jenis Fuji dan rome beauty. Sari buah apel yang diproduksi 
diberi nama “TREEPLE”. Produksi sari buah apel dilakukan di Medokan 
Asri Timur RL V G/50, Surabaya. Utilitas yang digunakan selama proses 
produksi adalah air PDAM, air mineral, listrik dan bahan bakar gas LPG. 
Pada proses produksi terdiri dari tiga orang yaitu manager dan dibantu dua 
orang karyawan. Proses produksi menggunakan model tata letak process 
layout serta dirancang dengan kapasitas produksi 89 botol @ 245 mL dalam 
sehari. Usaha ini berbentuk badan usaha perseorangan dengan skala mikro 
kecil menengah. Tahapan produksi meliputi pencucian, pengupasan, 
pemotongan, penimbangan, penghancuran, penyaringan I, pemanasan I, 
pengendapan, penyaringan II, pencampuran, pasteurisasi, pembotolan. 
Pemasaran dilakukan dengan cara promosi langsung, media sosial dan pre 
order. Berdasarkan evaluasi kelayakan usaha “TREEPLE” memiliki nilai 
ROR setelah pajak 121,12 %, POT sesudah pajak 9,71 bulan dan BEP 
59,56% sehingga layak untuk dilanjutkan dan dikembangkan. 
 







Melvin Meinhart S (6103013038), Andreas Utomo P.S (6103013074), I 
Nyoman Gede D (61030130151) “Business Plan of Apple Juice 
"TREEPLE" with Production Capacity 89 Bottles @ 245 mL per Day” 
Advisor: 
Ir. Th. Endang Widoeri W, MP. IPM. 
 
ABSTRACT 
Apple is a fruit that can be processed into a clear fruit juice. Apple 
are used to produce a practical end product for consumption. Processing of 
apple juice using Fuji and Rome Beauty varieties. The apple juice used is 
named "TREEPLE". The location of apple juice production is at Medokan 
Asri Timur RL V G / 50, Surabaya. Utilities used during the production 
process are PDAM water, mineral water, electricity and LPG gas fuel. 
Production process consists of three people, namely manager and assisted by 
two employees. The layout used is layout process and designed with 
production capacity of 89 bottles @ 245 mL per day. This business is small 
and medium enterprises. Production steps include washing, peeling, cutting, 
weighing, destruction, filtration I, heating I, precipitation, filtration II, 
mixing, pasteurization, bottling. Marketing is done by direct promotion, 
social media and pre order. Based on the business feasibility evaluation, 
"TREEPLE" has a value of ROR after tax of 121,12%, POT after tax of 9,71 
months, and BEP 59,56% and feasible to be continued and developed. 
 







Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan 
rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Makalah Tugas 
Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini dengan judul “Perencanaan 
Usaha Pengolahan Sari Buah Apel “TREEPLE” dengan Kapasitas 
Produksi 89 Botol @ 245 mL per Hari”. Penyusunan Tugas Perencanaan 
Unit Pengolahan Pangan ini merupakan salah satu syarat untuk dapat 
menyelesaikan pendidikan Program Sarjana Strata-1, Program Studi 
Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik 
Widya Mandala Surabaya. 
 Penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada: 
1. Ibu Ir. Th. Endang Widoeri. W, MP., IPM., selaku dosen pembimbing 
yang telah membimbing penulis dalam menyelesaikan penulisan 
makalah Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini. 
2. Keluarga, teman-teman, dan semua pihak yang telah mendukung tim 
penulis dalam menyelesaikan makalah ini. 
Penulis menyadari bahwa penulisan makalah ini masih jauh dari 
sempurna, karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran dari pembaca. 
Akhir kata, penulis berharap semoga Tugas Perencanaan Unit Pengolahan 
Pangan ini dapat bermanfaat bagi pembaca. 
 








ABSTRAK .....................................................................................  i 
ABSTRACT .....................................................................................  ii 
KATA PENGANTAR ....................................................................  iii 
DAFTAR ISI ..................................................................................  iv 
DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................  vii 
DAFTAR GAMBAR......................................................................  viii 
DAFTAR TABEL ..........................................................................  ix 
BAB I. PENDAHULUAN ..............................................................  1 
1.1. Latar Belakang ..............................................................  1 
1.2. Tujuan...........................................................................  3 
BAB II. BAHAN BAKU DAN PROSES PENGOLAHAN ............  4 
2.1. Bahan ............................................................................  4 
2.1.1. Apel  ..........................................................................  4 
2.1.2. Gula Pasir ...................................................................  6 
2.1.3. Air ..............................................................................  8 
2.1.4. Asam Sitrat ................................................................  9 
2.1.5. Bentonit......................................................................  10 
2.2. Bahan Pengemas ...........................................................  11 
2.2.1.Botol Plastik PET........................................................... 11 
2.3. Proses Pengolahan Sari Buah Apel ................................  12 
2.3.1. Sortasi dan Pencucian .................................................  13 
2.3.2. Pengupasan ................................................................  15 
2.3.3. Pemotongan................................................................  15 
2.3.4. Penimbangan ..............................................................  15 
2.3.5. Penghancuran .............................................................  15 
2.3.6. Penyaringan 1 .............................................................  15 
2.3.7. Pemanasan 1 ...............................................................  16 
2.3.8. Pengendapan ..............................................................  16 
2.3.9. Penyaringan II ............................................................  16 
2.3.10. Pencampuran ............................................................  16 
2.3.11. Pasteurisasi ...............................................................  16 




BAB III. NERACA MASSA DAN NERACA ENERGI .................  18 
3.1. Neraca Massa  ...............................................................  18 
3.1. Neraca Massa Sari Buah Apel .......................................  18 
3.1.1. Tahap Pencucian  .......................................................  18 
3.1.2. Tahap Pengupasan. .....................................................  18 
3.1.3. Tahap Pemotongan. ....................................................  19 
3.1.4. Tahap Penimbangan. ..................................................  19 
3.1.5. Tahap Penghancuran. .................................................  19 
3.1.6. Tahap Penyaringan I ...................................................  19 
3.1.7. Tahap Pemanasan .......................................................  19 
3.1.8. Tahap Penyaringan II .................................................  20 
3.1.9. Tahap Pencampuran ...................................................  20 
3.1.10. Tahap Pasteurisasi ....................................................  20 
3.1.11. Tahap Pembotolan  ...................................................  20 
3.2. Neraca Panas .................................................................  20 
3.2.1. Neraca Panas Tahap Pemanasan .................................  22 
3.2.2. Neraca Panas Tahap Pasteurisasi ................................  22 
 
BAB IV. MESIN DAN PERALATAN ...........................................  23 
4.1. Mesin  ...........................................................................  24 
4.1.1. Blender  ......................................................................  23 
4.1.2. Almari Es ...................................................................  24 
4.2. Peralatan. ......................................................................  25 
4.2.1. Timbangan Digital. .....................................................  25 
4.2.2. Peeler. ........................................................................  25 
4.2.3. Nampan. .....................................................................  26 
4.2.4. Pisau ..........................................................................  26 
4.2.5. Sendok .......................................................................  26 
4.2.6. Kain Saring ................................................................  27 
4.2.7. Panci ..........................................................................  27 
4.2.8. Kompor dan LPG .......................................................  28 
4.2.9. Water Jug  ..................................................................  28 
4.2.10. Telenan ....................................................................  29 
4.2.11. Lampu. .....................................................................  29 
4.2.12. Meja .........................................................................  30 
 
BAB V. UTILITAS ........................................................................  31 
5.1. Air ................................................................................  31 
5.2. Listrik  ..........................................................................  32 





BAB VI. TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN .............................  33 
6.1. Bentuk Perusahaan  .......................................................  33 
6.2. Struktur Organisasi  .......................................................  33 
6.3. Jadwal Kerja..................................................................  37 
6.4. Lokasi Usaha .................................................................  38 
6.5. Tata Letak Usaha...........................................................  38 
6.6. Penjualan dan Pemasaran Produk ..................................  40 
 
BAB VII. ANALISA EKONOMI ...................................................  42 
7.1. Tinjauan Umum Analisa Ekonomi.................................  42 
7.2. Perhitungan Modal Industri (Total Cost Invesment/TCI). 45 
7.3. Penentuan Biaya Produksi Total . ..................................  45 
7.4. Perhitungan Harga Pokok Produksi ...............................  47 
7.5. Perhitungan Laba ..........................................................  47 
7.6. Perhitungan Laju Pengembalian Modal .........................  48 
7.7. Perhitungan MARR .......................................................  48 
7.8. Perhitungan Waktu Pengembalian Modal ......................  48 
7.9. Analisa Titik Impas .......................................................  49 
 
BAB VIII. PEMBAHASAN ...........................................................  51 
8.1. Faktor Teknis  ...............................................................  51 
8.2. Faktor Pemasaran  .........................................................  52 
8.3. Realisasi, Kendala, dan Evaluasi “TREEPLE”...............  53 
8.4. Faktor Ekonomi.............................................................  56 
 
BAB IX. KESIMPULAN ...............................................................  58 
 













Appendix A. Perhitungan Neraca Massa .........................................  63 
Appendix B. Perhitungan Neraca Energi.........................................  69 
Appendix C. Perhitungan Biaya Utilitas .........................................  76 
Appendix D. Jadwal Kerja ..............................................................  82 
Appendix E. Perhitungan Biaya Modal ...........................................  84 
Appendix F. Perhitungan Nilai Depresisasi Mesin dan Alat ............  87 
































Gambar 2.1. Apel Fuji dan Apel Rome Beauty................................  5 
Gambar 2.2. Label Kemasan “TREEPLE” ......................................  13 
Gambar 2.3. Diagram Alir Pembuatan Sari Buah Apel ...................  14 
Gambar 4.1. Blender.......................................................................  24 
Gambar 4.2. Showcase....................................................................  24 
Gambar 4.3. Timbangan Digital......................................................  25 
Gambar 4.4. Peeler .........................................................................  25 
Gambar 4.5. Nampan ......................................................................  26 
Gambar 4.6. Pisau ..........................................................................  26 
Gambar 4.7. Sendok .......................................................................  27 
Gambar 4.8. Kain Saring ................................................................  27 
Gambar 4.9. Panci ..........................................................................  28 
Gambar 4.10. Kompor dan LPG .....................................................  28 
Gambar 4.11. Water Jug .................................................................  29 
Gambar 4.12. Telenan ....................................................................  29 
Gambar 4.13. Lampu ......................................................................  29 
Gambar 4.14. Meja .........................................................................  30 
Gambar 6.1. Bagan Organisasi Produksi Sari Buah Apel “TREEPLE” 36 
Gambar 6.2. Lokasi Tempat Produksi Sari Buah Apel “TREEPLE” 39 
Gambar 6.3. Tata Letak Ruang Produksi Sari Buah Apel “TREEPLE” 41 








    Halaman 
Tabel 2.1. Total Produksi dan Produktivitas apel di Jawa Timur. ....  5 
Tabel 2.2.Kriteria Mutu Apel ..........................................................  6 
Tabel 2.3. Komposisi Buah Apel per 100 g .....................................  7 
Tabel 2.4. Standar Mutu Air Minum (SNI 3553-2006)....................  8 
Tabel 2.5. Spesifikasi Asam Sitrat ..................................................  9 
Tabel 2.6. Spesifikasi botol Plastik PET .........................................  10 
Tabel 5.1. Kebutuhan Total Air PDAM ..........................................  31 
Tabel 5.2. Total Kebutuhan Air untuk Konsumsi dan Pengolahan...  31 
Tabel 7.1. Perhitungan Modal Tetap ...............................................  45 
Tabel 7.2. Perhitungan Modal Kerja ...............................................  45 
Tabel 7.3. Perhitungan Biaya Pembuatan Produk ............................  45 
Tabel 7.4. Perhitungan Biaya Tetap ................................................  46 
Tabel 8.1. Rekapitulasi Simulasi Penjualan Sari Buah Apel ............  55 
Tabel B.1. Komponen Bahan Pangan Sari Buah Apel .....................  69 
Tabel B.2. Komponen Bahan Pangan Sari Buah Apel Setelah  
                 Pemanasan .....................................................................  71 
Tabel C.1. Kebutuhan Air untuk Sanitasi Peralatan .........................  76 
Tabel C.2. Kebutuhan Air untuk Sanitas Karyawan ........................  77 
Tabel C.3. Kebutuhan Air untuk Sanitasi Area Kerja ......................  77 
Tabel C.4. Kebutuhan Air untuk Konsumsi dan Pengolahan ...........  77 
Tabel C.5. Kebutuhan Listrik pada Hari Kerja ................................  78 
Tabel D.1. Jadwal Kerja Setiap Hari ...............................................  82 
Tabel E.1. Perhitungan Harga Mesin dan Peralatan .........................  84 
Tabel E.2. Harga Bahan Baku .........................................................  85 




    Halaman 
Tabel E.4. Gaji Pekerja ...................................................................  85 
Tabel E.5. Harga Perlengkapan Sanitasi. .........................................  86 
Tabel E.6. Biaya Utilitas. ................................................................  86 
Tabel F.1. Perhitungan Depresiasi Mesin dan Alat. .........................  87 
Tabel G.1. Data Responden. ...........................................................  90 
Tabel G.2. Rekapitulasi Hasil Survey .............................................  90 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
